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Penelitian ini bertujuan, yaitu (1) mengetahui pengaruh konsentrasi bubuk
bawang putih pada bumbu penyedap berbahan kepala udang terhadap uji
organoleptik (penerimaan panelis) dan uji kimia (kadar protein dan kadar air): dan
(2) menemukan konsentrasi bubuk bawang putih yang terpilih pada formula bumbu
penyedap berbahan kepala udang terhadap karakteristik organoptik dan kimia.

Manfat penelitian, yaitu (1) meningkatkan nilai tambah dari produk
samping hasil perikanan, khususnya pemanfaatan kepala udang menjadi bumbu
penyedap dengan umami alami : dan (2) memberikan peluang komersialisasi usaha
pengolahan bumbu penyedap berbahan kepala udang dengan penambahan bubuk
bawang putih.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa uji organoleptik spesifikasi
kenampakan, warna, aroma, tekstur dan rasa serta kadar protein menunjukkan
peningkatkan konsentrasi bubuk bawang putih pada bumbu penyedap berbahan
kepala udang tidak berpengaruh nyata. Kadar air bumbu penyedap mengalami
peningkatan seiring dengan peningkatan konsentrasi bubuk bawang putih.

Simpulan penelitian ini adalah bumbu penyedap berbahan kepala udang
dengan kosentrasi bubuk bawang putih 30% sebagai perlakuan terpilih dengan
karakteristik, yaitu nilai kenampakan 6,40; warna 6,00; aroma 6,60; tekstur 7,00;
rasa 6,60; kadar protein 30,67% dan kadar air 6,77%.
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